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RESUMEN
Se estudiaron 20 muestras de mayonesa determinando la presencia de los grupos microbianos prove­
nientes no sólo de la materia prima inicial sino también de los demás ingredientes, se determinó presencia 
de: Entero bacterias, Bacterias lácticas, Pseudomonas, Micrococos, Bacillus y Levaduras.
El número de contaminantes es inversamente proporcional al tiempo de conservación y después de 
20 días solamente sobreviven Levaduras, en promedios que no afectan su comercialización.
SUMMARY
Twenty mayonaises samples were examinated, determining the presence ofmicrobian groups resulting 
not only from the raw material at start, but also from the other ingredients; the presence of the following 
was noted: Enterobacter, Lactic Acid Bacteria, Pseudomonas, Micrococcus, Bacillus and Yeasts.
The number of contaminants is inversely proportional to the time of conservation; after 20 days on­
ly ferments Yeasts still survive, in such peroent Quantity which does not affect the commercialization of 
the product.
INTRODUCCION
La composición de las mayonesas, que 
básicamente son emulsiones de huevo, acei­
te, vinagre con especias y, en algunos casos 
mostaza, favorece, bajo ciertas condiciones 
especiales, el desarrollo y la proliferación de 
determinados grupos microbianos.
Con anterioridad fueron investigadas las 
condiciones bacteriostáticas de la mayonesa
para ciertos microorganismos gram positivos 
y gram negativos. (Gram, 1957; Bóvre, 1958; 
Mossel, 1960; Kintner y Mangel, 1958).
La yema de huevo utilizada en la elabo­
ración de mayonesas es un medio nutritivo 
adecuado para el desarrollo de un amplio 
grupo de bacterias. La flora contaminante 
más común está integrada por Enterobacte- 
rias, Pseudomonas, Bacillus, Micrococcus y 
Levaduras.
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El aceite no es un medio apropiado para 
el crecimiento bacteriano; no obstante, se­
gún algunas investigaciones hay casos de de­
sarrollo microbiano con largos períodos de su­
pervivencia. (Sinell y Baumgart, 1965; Ciape- 
11a, 1904; Lembach, 1947/48).
Tampoco lo es el vinagre preparado con 
especias y condimento dado su bajo valor de 
pH. Sin embargo, pueden desarrollar algunos 
aerobios esporulados al mezclarse el vinagre 
con los componentes restantes de la mayo­
nesa que cambien las condiciones del medio, 
transformándose así en un foco de contami­
nación. Por esta razón se recomienda la pas­
teurización del vinagre en sistemas cerrados 
para evitar la volatilización de los aromas.
En la mostaza existe información sobre 
presencia de microflora del tipo Torula y 
Bacillus substilis. (Kossowicz, 1907, Bertare- 
lli y Marchelli, 1908).
Además de las fuentes de contaminación 
enunciadas influye sobre la calidad microbio- 
lógica del producto, la higiene del proceso de 
elaboración, el tiempo y la temperatura de 
almacenamiento del producto terminado. 
(Beck y Schneider, 1964; Baumgart, 1965).
En una mayonesa contaminada se obser­
van las siguientes alteraciones:
— fuerte incremento de la acidez titulable 
(expresada en ácido acético) y, por en­
de, importante descenso del pH.
— variaciones de sabor y olor.
— formación de gas.
— aparición de colonias de levaduras.
Las mayonesas que se encuentran en el 
mercado presentan rangos de pH entre 3,6 y 
3,9 y una acidez titulable del orden de 0,29- 
0,31 por ciento, expresado en ácido acético.
MATERIALES Y METODO
En el trabajo se analizaron 20 muestras 
procedentes de una misma marca comercial.
a) Preparación de las Diluciones:
Se pesan 10 g de cada muestra, en forma 
aséptica, en balanza analítica, en un vaso de 
precipitado, cuya esterilidad se asegura por 
medio de una tapa de papel aluminio.
A cada muestra se agregan 90 cm3 de 
solución estéril de citrato de sodio al 2 por 
ciento, como diluyente.
La suspensión se homogeneiza por agita­
ción. Así se obtiene la dilución 10- 1. A par­
tir de la misma se obtiene la dilución 10- 2.
Para facilitar los recuentos se siembran 
ambas, por duplicado, en los siguientes me­
dios de cultivo:
b)
— Píate Count Agar: se incuba a 28°C, du­
rante 48 horas.
— Agar Mosto de Malta: ídem anterior.
— Caldo Bilis Verde Brillante: se incuba a 
3 7 0 C, durante 48 horas.
— Caldo MRS (Man, Rogosa y Sharpe): se 
incuba a 30°C, durante 5 días.
Las lecturas se efectúan a las 48 horas 
en los tres primeros casos y después de cinco 
días en el último.
Los tubos con medio líquido BVB posi­
tivos se siembran en Agar Levine para dife­
renciar Escherichia coli de A erobacter aeró- 
genes.
En los tubos de MRS donde se observa 
desarrollo se efectúa una coloración de Gram 
y se procede a efectuar una siembra confir­
matoria en Agar MRS.
Además se realiza un análisis simplifica­
do de presencia de Salmonellas, pues fue 
demostrada la falta de supervivencia de las 
mismas en mayonesas, a pesar de ser una 
contaminación frecuente del huevo. (Mossel 
y van der Meulen, 1960; Lerche, 1961; Róm- 
meley v. d. Wall 1961).
Este análisis se detalla a continuación:
— Las muestras se siembran en Caldo Te- 
trationato que actúa como medio de en­
riquecimiento.
— Se incuba a 37° C, durante 24 horas.
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— Luego se estrían cajas con medio Sal- 
monella - Shigella.
— De las colonias desarrolladas se efectúa 
coloración de Gram.
Después de 10 y 20 días de efectuadas
las primeras siembras en los medios de culti­
vo enunciados se toman nuevas muestras pa­
ra verificar los resultados obtenidos en pri­
mera instancia y la conservación del produc­
to en condiciones normales de alm acena­
miento.
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RESULTADOS
Se detallan en los Cuadros 1, 2 y 3 la 
determinación de los "diferentes grupos mi­
crobianos que allí se enumeran fue realizada 
mediante marchas sistemáticas habituales.
En el Cuadro 1 se indican las caracterís­
ticas microbiológicas de 20 muestras de ma­
yonesa.
La mayoría de ellas presenta contami­
nación de bacterias mesófilas y/o levaduras, 
además de la presencia de Enterobacterias 
y Bacterias lácticas.
En general los valores de flora total ha­
llados se ubican dentro de lo permitido por 
el Código Alimentario Argentino, no así las
levaduras que en las siembras iniciales exce­
den los límites allí establecidos, pero este 
número se regulariza después de una conser­
vación de 20 días.
En el Cuadro 2 se detallan los resultados 
obtenidos en una segunda toma de muestras 
y siembra efectuada a los 10 días de realiza­
da la primera. La flora contaminante se ha 
reducido sensiblemente respecto a la siembra 
inicial (Cuadro 1) y solo persisten Levaduras 
y Bacillus.
En el Cuadro 3 se detalla la presencia de 
Levaduras, único microorganismo capaz de 
sobrevivir una conservación de 20 días, aun­
que con una notable disminución de su re­
cuento con respecto a la primera siembra.
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CONCLUSIONES
Las determinaciones efectuadas en 20 
muestras de mayonesa evidenciaron una mi- 
croflora heterogénea y, en algunos casos 
abundante, compuesta por Bacterias mesó fi­
las, Enterobacterias, Levaduras y Bacterias 
lácticas.
Las siembras efectuadas en forma perió­
dica revelaron la desaparición de: Enterobac­
terias, Bacterias lácticas, Pseudomonas y Mi- 
crococcus, a los 10 días. Después de 20 días 
de conservación de las muestras, únicamente
sobreviven las Levaduras, dentro de los ran­
gos autorizados por el Código Alimentario 
Argentino.
Las contaminaciones proceden además 
de la materia prima básica, de los aditivos 
que intervienen en el producto. La higiene 
durante el proceso y un mantenimiento ade­
cuado mejoran la calidad microbiológica de 
las mayonesas.
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